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¿gjfau ocukluğunda şeker yemeyen, şeke­
re tutkun olmayan yoktur herhalde.
> :' Çocukluk dediğimize bakmayın, ki- 
<2* mi büyükler de müptelasıdır şeker 
ve lokumların. Onlar bayramların, ziyaretle­
rin ve tabii ki kültürümüzün de ayrılmaz bir 
parçasıdır. Avrupa’da “Turkish Delight” ola­
rak bilinen meşhur T ürk lokumu ve şekerle­
meler, Türkiye’de 222 yıldan bu yana Hacı 
Bekir adıyla anılır.
1770’li yıllarda Kastamonu’nun Araç il­
çesinden yola çıkarak İstanbul ’a gelir Bekir 
Efendi. Bazı işlerde çırak olarak çalıştıktan 
sonra halen faaliyette bulunan Bahçekapı’da
ilk şekerci dükkânını açar. Hacı Bekir’in ge­
lişme ve tanınma maratonu böy lece başlar.
Ülkemizde 15. yüzyıldan bu yana yapıldı­
ğı bilinen lokumun, bugünkü lezzet ve şekli­
ne yakın olarak üretilmeye başlanması 18. 
yüzyılda Hacı Bekir ile gerçekleşir. Bu za­
mana kadar lokum yapımında bal şurubu ve­
ya pekmezle un kullanılırken Almanya’da 
üretilen rafine şekerin Türkiye’ye girmesiy­
le, Bekir Efendi ilkkez lokum yapımında şe­
ker kullanır. 1811 yılında Almanlar nişasta 
üretimine başlarlar. Bekir Efendi bu yeniliği 
de kaçırmaz ve lokum yapımında un yerine 
nişasta kullanmayı dener. Böylece yapımın­
da şeker ve nişasta kullanılarak lokumun bu­
günkü mükemmel doku ve lezzetine ulaşılır.
Bekir Efendi, Almanya’da üretilerek Tür­
kiye’ye getirilen ve “kelle şekeri” olarak ta­
bir edilen büyük, konik şeklindeki şekerleri 
de akide imalatında kullanmaya başlamasıy­
la akide şekerlerinin görünümünde güzel şe­
killer ortaya çıkanr. Havanlarda dövüldük­
ten sonra mermerlerin üstüne dökülen kelle 
şekerinin içine soğuması sırasında berga- 
mut, portakal, limon, çilek gibi çeşitli malze­
meler katarak değişik lezzetlerde akide şeke­
ri üretimi yapılmaya başlanır.
Bekir Efendi ’nin yaptığı bu yenilikler kısa 
zamanda tanınmaya başlar. Öyle ki ünü sara­
ya kadar ulaşır ve sarayın “Baş Şekercisi” 
unvanını alır. Gün geçtikçe tanınan ve müş­
terileri de çoğalan Bekir Efendi 1817-20 yıl­
ları arasında hacca gider. Bu olaydan sonra 
Hacı Bekir olarak anılmaya başlanan Bekir
Hacı Bekir adı 222 yıldır tanınıyor...
Efendi’nin yaptığı lokum ve şekerlemeler de 
“Hacı Bekir Şekerlemeleri” ismiyle tanınır.
Lokum ve akide şekeri üretimine getirdiği 
yeniliklerle lokum ve şekercilik anlayışına 
damgasını vuran Hacı Bekir, lokumun yurt- 
dışında da tanınmasını sağlamıştır. Açıldı­
ğında Bahçekapı’daki Hacı Bekir şekerci 
dükkânına gelen bir İngiliz çok hoşuna giden 
kaymaklı ve sade lokumlardan iki sandık do­
lusu alır ve ülkesine gider. İngiliz aldığı lo­
kumları yakınlarına ikram eder, lokumu çok 
beğenen yakınlan bunun ismini sorarlar. Al - 
dığı tatlının ismini bilmeyen İngiliz, hiçbir 
şey söylememektense bir yalan uydurmayı 
tercih eder ve bunun ismi “Turkish Delight” 
der. O gün bu gündür Türk lokumu Avru­
pa’da bu isimle tanınır ve sevil ir.
Lokumun orij inal adı Arapça ’dan geliyor. 
Arapça’da “Rahat-ul Hulkum” (boğazı tes­
kin edici) olarak kullanılan kelime, dilimize 
önce latı lokum daha sonra ise sadece lokum 
olarak yerleşir.
Osmanlı mutfağı konusunda çeşitli araş­
tırmaları olan yemek uzmanı Turgut Kut, lo- 
kumunülkemizde 15. yüzyıldan buyana ta­
nındığını ve üretildiğini söylüyor. Kut, ilk 
T ürk yemek kitabı “Melceü’t Tabbahin” de 
lokumun özelliklerinin ve yapılışının şöyle 
yer aldığım anlatıyor:
“ 1 kıyye (1282 gram) ala şekeri 3 kıyye 
(3846 gram) su i le şerbet edip bir kalaylı ten­
cerede orta ateş üzerinde kaynatırken hemen 
75 dirhem (240 gram) ala ezilmiş nişastayı 
yavaş yavaş karıştırarak ilave ediniz ki top 
top olmaya ve tencerenin altına yapışmaya. 
Durmadan karıştırarak gereği kadar pişti­
ğinde, şekerin bir iki damlası toz şeker üzeri­
ne konulur. Eğer şekeri ıslatıp kendine çeker­
se kıvama gelmemiştir. Öylece şeker üstün­
de durur ise kıvamdadır. O vakit 25 dirhem 
(80 gram) gül suyu ile çekirdek miski ezip 
tencerenin içine eklenir. Birkaç kere karıştı­
rıldıktan sonra ateşten indirilir. Ondan sonra 
birtepsi badem yağı ile yağlanır. Bukarışım 
tepsinin içine dökülür. Soğuduktan sonra ye­
terli miktar nişasta şekere karıştırılır öyle bı­
rakılır ki birbirine yapışmaya. Önemli olan 
şekerin kıvamı. Başka bir yöntem de piştiği­
ni anlamak için şekerden bir parça kaşıkla 
alınır, kaşık yukarı doğru kaldırıldığında ko­
pan şekerin ucu sivri ise hâlâ şekerin içinde 
su var demektir, olmamıştır. Eğer şekerin 
ucu düğme gibi olmamışsa şeker kıvama 
gelmiştir, lokum hazırdır.”
Tarçınlı akide...
Şeker ve nişasta kullanımıyla, lokum ima­
latında yeni bir çığır açan Hacı Bekir’in ken­
dine has birçok buluşu da var. Hacı Bekir 
üzerine ciddi bir çalışma yapmış olan Nail 
Tan bu konuyla ilgili olarak şunları söylüyor:
“Hacı Bekir’den önce de İstanbul’da lo­
kum ve akide yapılıyordu. Ancak Hacı Bekir 
akide ve lokumda en yüksek kaliteyi elde et­
miştir. Tarçınlı, güllü, portakallı, limonlu, 
sakızlı akideler Hacı Bekir’in buluşudur.”
“Bu kuruluşu Osmanlı-Türk kültürünün 
bir parçası olarak görüyorum” diyen Hacı 
Bekir’in 4. kuşak yöneticisi olan Doğart Şa­
hin 1974 ’ten beri bu işi yürütüyor. Kurucusu 
Hacı Bekir’in ölümünden sonra yerine oğlu 
Mehmet Muhittin geçer ve işleri devralır. 
Muhittin’in 1974’te ölümüyle ailede artık 
erkek varis kalmadığı için, işler ailenin da­
madı Doğan Şahin’e kalır. Asıl mesleği inşa­
at mühendisliği olan Şahin, ilk zamanlarbu 
işi yapıp yapmama konusunda biraz kararsız 
kaldığını anlatıyor.
Hacı Bekir, 1974 yılında Mehmet Muhit­
tin ’ in ölümünden sonra iki anonim şirket ha- 
line gelmiş. Birincisi Ali Muhittin Hacı Be­
kir, İkincisi Hacı Bekir Lokum ve Şekerli 
Mamüller A.Ş. Perakende satışın yapıldığı 
dört merkez içinde en eskisi, 1777’denbu 
yana faaliyette bulunan Bahçekapı Ali Mu-Lokumların en kıymetlisi fıstıklı, en çok satılanı ise karışık olanı...
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bittin Hacı Bekir. Italyan 
ressam Preziosi, açıldığı yıl­
larda Hacı Bekir’ in bu ilk şe­
kerci dükkânını resmetmiş.
Orijinalinin bugün Paris Lo­
uvre Müzesi ’nde sergilendi­
ği bu tabloda Preziosi, bıyık 
ve sangıyla tipik bir Osman­
lI erkeği olan Hacı Bekir’i 
yanında iki çocuğu olan bir 
kadına şeker tartarken onla- 
n  izleyen bir de kediyle bir­
likte çizilmiş.
Hacı Bekir’in lokum ve 
şekerciliğe getirdiği yenilik­
lerle elde ettiği “baş şekerci­
lik” unvanı, yöneticilerinin 
bu yenilikleri devam ettir­
meleriyle nesilden nesile ak- 
tanlmış. Şahin bu yenilikle­
rin di ğer şekerci ustalannm 
da katkılanyla gerçekleşti­
ğini anlatıyor.
Pendik’te bulunan fabri­
kada lokum ve şeker üretimi 
yapıldığından söz eden Şa­
hin, lokum üretiminin yapı­
lışından şöyle söz ediyor:
“Lokumun ana maddesi 
şeker, mısır nişastası ve su­
dur. Bunların belirli oranda 
karıştırılmasıyla bir eriyik 
elde edilir. Bu eriyiğin belli 
bir sıcaklık ve sürede pişiril­
mesiyle lokum üretilir. Eri­
yik buhar ceketli açık ve kapalı kazanlarda 
pişirilir. Bupişirme işleminin amacı, eriyi­
ğin içindeki suyu buharlaştırmak ve bu süre 
içinde lokum kütlesinde fiziksel ve kimyasal 
bir değişim sağlamaktır. Pişirme süresi so­
nunda sıcak ve akıcı olan lokum kütlesi içine 
nişasta serpilmiş tahta tepsilere dökülerek 
üzerine de nişasta serpilmiş durumda 24-48 
saat soğumaya bırakılır. Soğuma süresi biti­
minde kütle üzerindeki nişastaların süpürül- 
mesiyle lokum imalatı gerçekleşmiş olur.”
Şahin kaliteli bir lokumun özellikleri için 
“elastik dokuda olmalı ve yüzde 76 ya da 
80 ’ inin katı madde, yüzde 15 ’inin de su içer­
mesi gerekli” diyor. Hacı Bekir denilince ak­
la lokumun geldiğini söyleyen Şahin, Hacı 
Bekir’de bugün yirmiye yakın çeşidi üretil­
diğini anlatıyor:
“ İçlerinde en kıymetlisi fıstıklı lokum, en 
çok satılanı da karışık lokum. Lokumun esa­
sıysa sade olanıdır. Onun ayn bir tadı, ayrı bir 
inceliği vardır. Lokumun asıl tadı sadesinde 
hissedilir. Çünkü diğerlerinin içinde yer alan 
katkı maddesi lokumun tadına ayn bir lezzet 
de katar.”
OsmanlI'nın huzuru...
Doğan Şahin, sokaktaki 
adamdan en zenginine değin 
birçok insanın Hacı Bekir ürün­
lerini aldığını söylüyor. Bu ge­
niş yelpazeye hitap edebilmek 
için fiyatları makul tutmaya ça­
lıştıklarını vurguluyor. Hacı 
Bekir yalnızca iç pazar ihtiyacı­
nı karşılamakla kalmıyor, üreti­
min yüzde otuzunu ihraç edi­
yor. Özellikle New York ve İn­
giltere’ye yapılan lokum ve şe­
kerleme ihracatı distribütör fir­
malar aracılığıyla gerçekleştiri­
yor. Böylece 19. yüzyılda “Tur­
kish Delight” adıyla dünyaya 
açılan Türk lokumu, dış ülke­
lerdeki yolculuğuna yaklaşık 
iki buçuk asırdan bu yana dur­
maksızın devam ediyor. Şahin,
Yeni Zelanda’dan Fransa’ya,
ABD’den Londra’ya kadar Ha­
cı Bekir lokumlarım uiaştırdık-
lannı anlatıyor.
Şahin, Hacı Bekir’in lokum dışmda akide 
şekeri üretimi ve bunun iç, dış pazarlara su­
numunda önemli bir görevi olduğunu anlatı­
yor. Çocukluğumuzda bakkallardaki cam 
kavanozlardan anımsadığımız renkli akide 
şekerlerinin adı Osmanlı Devleti’nde Yeni­
çeriler ile birlikte gnılır ve bağlılığın simgesi 
sayılırdı. Akide kelimesi de bu simgeyi doğ­
rulamasına inanç, bağlılık, birbirinden ayrıl­
mamak ve yapışmak anlamı taşır.
Osmanlı Devleti’nde ulufe gününde, Ye­
niçerilere aylıkları dağıtılır ve saray avlusun­
da biryemek verilirdi. Osmanlı gelenekleri­
ne göre sadrazam ve divan-ı hümayun üyele­
ri önce askerin yemeğini tadarlar, bundan 
sonra onlara tabaklar içinde şekerler sunu­
lurdu. Sadrazam ve divan-ı hümayun üyele­
rine bu şekerin sunumu önem taşır, askerle­
rin bir şikayeti olmadığının kanıtı sayılırdı. 
Dirhem ağırlığında ve mangır (bakır para) 
şeklinde hazırlanan şekerlerin divana getiril­
mesi herkesi rahatlatırdı.Osmanlı’daki bu 
akide merasimi İstanbullular için dirlik, dü­
zen ve huzurun simgesi sayılırdı. Eskiden İs­
tanbullular için önem taşıyan ve Mevlit gele­
neğimize de yerleşen akide şe­
kerinin yapılışını Doğan Şahin 
şöyle anlatıyor:
“Akide şekeri, toz şeker eriyi­
ğinin belli bir oranda limontozu 
veya krem tartar ilavesiyle, ka­
zanlarda yaklaşık 160 santigrat 
derecede kaynatılıp bu sürede 
eriyik içindeki fazla suyun bu- 
harlaştırılması ve pişirilmesiy­
le elde edilen, cam görünüşün­
deki bir şekerlemedir.”
Lokum ve akide şekeri deni­
lince akla gelen ilk isim olan 
Hacı Bekir’de yaklaşık yüz kişi 
çalışıyor. Hepsi daha iyi bir lez­
zet, daha farklı çeşitler ve sevdi­
ğimiz tatlan yaşatabilmek için 
uğraş veriyorlar. Kurumlann 
bile uzun yıllar kesintisiz bir şe­
kilde devam etmesinin çok zor 
olduğu ülkemizde, Hacı Bekir 
222 yıldan bu yana şeker ve lo­
kum severlere hizmet ediyor.-^
Hacı Bekir’den 
önce de 
İstanbul’da 
lokum ve akide 
yapılıyordu. 
Ancak Hacı Bekir 
akide ve 
lokumda en 
yüksek kaliteyi 
elde etmişti. 
Tarçınlı, güllü, 
portakallı ve 
limonlu lokum 
yeni buluşuydu...
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
